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บทคัดยอ 

มันแกวเปนพืชท่ีนําสวนรากมารับประทานมีรสชาติหวานนุม ระหวางการวางขายท้ังราก
หรือตัดเปนช้ินจะเกิดความเสียหายไดงายและเกิดสีน้ําตาลข้ึน การเกิดสีน้ําตาลนี้เกิดจากเอนไซม 
polyphenol oxidase (PPO) ซ่ึงทําปฏิกิริยากับสารประกอบฟนอล แตก็มีเอนไซมอ่ืนเขามาเกี่ยวของ
ซ่ึงยังไมมีการทดสอบ จุดประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิตอกิจกรรมของ
เอนไซม PPO และ peroxidase (POD) และปริมาณสารประกอบฟนอล ระหวางการเกิดสีน้ําตาล
ของมันแกวตัดแตง ท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวามันแกวตัดแตงท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีกิจกรรมเอนไซม PPO เพิ่มข้ึนมากกวาเก็บรักษาที่  25 องศา
เซลเซียส อยางไรก็ตาม คาความสวาง สารประกอบฟนอล และกิจกรรมเอนไซม POD มีการ
เปล่ียนแปลงเพ่ิมข้ึนเล็กนอย สวนสารประกอบฟนอล กิจกรรมเอนไซม PPO และ POD ในมันแกว
ตัดแตงเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เพิ่มข้ึนอยางรวดเร็วตลอดการทดลอง จากการ
ทดลองนี้แสดงใหเห็นวาการเก็บรักษามันแกวตัดแตงท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถชะลอ
การเกิดสีน้ําตาลเม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษามันแกวตัดแตงท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  

 


